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บทคัดยอ 

มันแกวเปนพืชท่ีนําสวนรากมารับประทานมีรสชาติหวานนุม ระหวางการวางขายท้ังราก
หรือตัดเปนช้ินจะเกิดความเสียหายไดงายและเกิดสีน้ําตาลข้ึน การเกิดสีน้ําตาลนี้เกิดจากเอนไซม 
polyphenol oxidase (PPO) ซ่ึงทําปฏิกิริยากับสารประกอบฟนอล แตก็มีเอนไซมอ่ืนเขามาเกี่ยวของ
ซ่ึงยังไมมีการทดสอบ จุดประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิตอกิจกรรมของ
เอนไซม PPO และ peroxidase (POD) และปริมาณสารประกอบฟนอล ระหวางการเกิดสีน้ําตาล
ของมันแกวตัดแตง ท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวามันแกวตัดแตงท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีกิจกรรมเอนไซม PPO เพิ่มข้ึนมากกวาเก็บรักษาที่  25 องศา
เซลเซียส อยางไรก็ตาม คาความสวาง สารประกอบฟนอล และกิจกรรมเอนไซม POD มีการ
เปล่ียนแปลงเพ่ิมข้ึนเล็กนอย สวนสารประกอบฟนอล กิจกรรมเอนไซม PPO และ POD ในมันแกว
ตัดแตงเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เพิ่มข้ึนอยางรวดเร็วตลอดการทดลอง จากการ
ทดลองนี้แสดงใหเห็นวาการเก็บรักษามันแกวตัดแตงท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถชะลอ
การเกิดสีน้ําตาลเม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษามันแกวตัดแตงท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  

 


